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3.2 Zielgruppenspezifische Checkliste: Besonderheiten bei der Verpflegung von Berufstéatigen

Name der GV-Einrichtung:

Alter der zu verpflegenden

Personengruppe:

Art der GV-Einrichtung bzw.
Angebotsbeschreibung:

Mehr
Vielfalt,
Gesundheit
und

Nach-
haltigkeit

Wir bieten

jeden Tag ein
ovo-lacto-vegetarisches Hauptgericht
an und versuchen auch vermehrt
vegane Gerichte anzubieten.
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Checkliste ausgefullt von: Unterschrift, Datum:

Administrative Leitung:

Koch/Kéchin/Kuchenleitung:

Sonstige:

Viele Betriebskantinen (auch mit einem hohen Anteil
mannlicher Kunden!) haben jetzt schon ein sehr
erfolgreiches vegetarisches Angebot.

Gehort Ihre Betriebskantine noch nicht dazu, dann
nutzen Sie folgende Tipps fur lhr erfolgreiches
vegetarisches Angebot:

e  Benennen Sie vegetarische/vegane Speisen
besonders genussvoll, z.B. mit Kase tberbacken,
gerostet, cremig, knackig, herzhaft, ...

e Machen Sie keine separate vegetarische/vegane
Mentlinie! Bieten Sie diese Speisen innerhalb von
Misch-Mendlinien an. Kennzeichnen Sie lhre
vegetarischen/veganen Produkte nur durch
Symbole. Das macht sie erfolgreicher. Nachlesen
kann man dies in Studien oder in der Broschire:
.50 werden lhre vegetarischen Gerichte ein

Erfolg”.

Best-Practice-Betriebskantinen kdnnen Sie auch der
Website unter www.gemeinsam-geniessen.at.
entnehmen (Ideensammlung Betriebe).

Wir bieten

industriell hergestellte
Fleischersatzprodukte

nur 1 x pro Woche pro Mentilinie an.

Wie Wurst- und Fleischerzeugnisse sollten auch
Fleischersatzprodukte nicht zu oft angeboten werden.
Zu diesen Produkten zdhlen hochverarbeitete
kiichenfertige Produkte wie Soja-Wirstchen sowie
Schnitzel, Geschnetzeltes, Faschiertes, Béllchen,
Filetstreifen oder Bratlinge aus Soja.

Tofu oder gerducherter Tofu zahlen nicht dazu!

Erklarung Abkirzungen: n. U. = nicht Uberprifbar: Die Einhaltung des Mindeststandards kann nicht nachvollzogen werden
GV = Gemeinschaftsverpflegung, MS = Mindeststandard
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. n. r. = nicht relevant: Der Mindeststandard ist fur die Einrichtung nicht relevant.



http://www.gemeinsam-geniessen.at/
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e  Alkohol sollte aufgrund der damit verbundenen
Unfallgefahr nicht angeboten werden. Dazu O O O O
kommt: In der Steiermark ist Alkoholabhangigkeit
ein gro3es Problem. Mehr dazu:
https://gesundheitsbericht-
steiermark.at/Alkoholbericht/.

. Sie wollen sich im Betrieb aktiv mit dem Thema
Alkohol auseinandersetzen? Nutzen Sie die
kostenfreien Unterstiitzungsangebote der
Kampagne. ,Weniger Alkohol - Mehr vom Leben*.

. Bitte denken Sie daran: Sollten Sie mit Alkohol
kochen, ist das zu kennzeichnen.

Alkohol,
Alkohol-
aromen

Wir geben keine Alkoholika (Bier, Wein
etc.) aus.

Wir erleichtern unseren Gasten Ersetzen Sie die ublichen Musterteller vor der Kantine 0 0 0 0
nach Mdglichkeit die Auswahl durch durch Musterfotos.
Fotos von Mustertellern. Die Fotos kdnnen Sie auch der Rezeptur beilegen.

. Versuchen Sie Einweggeschirr zu vermeiden und 0 0 | |
bieten Sie wiederverwendbare Boxen an bzw.
regen Sie Géaste dazu an, eigene

Weniger Wir bieten wiederverwendbare Boxen mitzunehmen. Ist das

vermeid- Mithahmeboxen fur zuhause nicht méglich, dann wahlen Sie Mitnahmeboxen

bare aktiv an. aus nachhaltigen Rohstoffen.

Lebens- . Maogliche Produkte finden Sie hier:

mittelabfalle https://stmk.infothek.greenevents.at/?&sop=210

. Die frische Zubereitung Uberzeugt

Wir bieten gesundheitsbewusste Gaste und zeigt Ihren u [ [ [
mdglichst auch eine Qualitatsanspruch!

frische Zubereitung durch Front- e  Versuchen Sie sich zum Beispiel an Wok-
Cooking an. Gerichten oder Bowls mit regionalen Zutaten.

Qualitats- Wir bieten e  Bei keiner Besprechung darf ein Glas Leitungs- O] n O O
sicherung eine gesundheitsforderliche wasser am Tisch fehlen. Dartiber hinaus braucht
auf ganzer Besprechungsverpflegung bzw. ggf. es — ab einer gewissen Besprechungszeit —

Linie Seminarverpflegung an. Gemiuse, Obst und Nusse. Gerne werden auch
Brotchen ab einer gewissen Besprechungszeit
bestellt. Achten Sie auch hier auf eine sehr gute
Qualitat (z. B. ein hoher Anteil an vegetarischen
Broten, Vollkornbrot-Anteil, ...)

e  Sollten Sie auch Tagungen und Seminare
durchfuhren, ist hier ebenfalls auf eine
gesundheitsforderliche Verpflegung bzw. auf eine
gesundheitsférderliche Wahlmdoglichkeit zu

Erklarung Abkurzungen: n. U. = nicht Uberprifbar: Die Einhaltung des Mindeststandards kann nicht nachvollzogen werden. n. r. = nicht relevant: Der Mindeststandard ist fur die Einrichtung nicht relevant.
GV = Gemeinschaftsverpflegung, MS = Mindeststandard
GEMEINSAM G"SUND GENIESSEN: Steirische Mindeststandards in der Gemeinschaftsverpflegung. Konkrete Anforderungen im Checklistenformat, 4. Gberarbeitete Auflage, Dezember 2022


https://gesundheitsbericht-steiermark.at/Alkoholbericht/
https://gesundheitsbericht-steiermark.at/Alkoholbericht/
https://www.mehr-vom-leben.jetzt/
https://stmk.infothek.greenevents.at/?&sop=210
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achten.

Genaue Empfehlungen finden Sie in der
GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN-Broschire
zum Thema Besprechungsverpflegung.
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Wir nehmen

auf die Verpflegung von
Schichtarbeiter*innen bzw. bei
Nachdiensten

besondere Ricksicht.

Stellen Sie z. B.

eine Mikrowelle im Personalraum zum Aufwéarmen
mitgebrachter Speisen zur Verfiigung oder
gesundheitsforderliche Speisen und

Getréanke in Kihlschranken und Automaten
(Anforderungen siehe Checkliste
Automatenverpflegung).

Wir haben
ein Verpflegungskonzept.

Haben Sie bis jetzt kein Verpflegungskonzept,
dann definieren Sie am besten zuerst ein
Verpflegungsleitbild. Darauf aufbauend erarbeiten
Sie dann Ihr Verpflegungskonzept.

Ein Verpflegungskonzept definiert genaue
Rahmenbedingungen fir die Verpflegung. Es
stellt dar, WER, WANN, WO, WIE und WOMIT zu
verpflegen ist. Alle Akteure (Verantwortliche fur
die betriebliche Gesundheitsférderung, Caterer,
Serviceteam, Beratungspersonal, Vertretung GF
...) sollen bei der Erstellung beteiligt werden.

Wie ein Verpflegungsleitbild/-konzept umgesetzt
werden kann, finden Sie in der ,|deensammlung
Betriebe" auf der Website www.gemeinsam-
geniessen.at.

Eine
verpflegungsverantwortliche Person
ist definiert.

Diese Person ist beispielsweise fiir die Umsetzung des
Verpflegungskonzeptes verantwortlich und kann zum
Beispiel aus dem Bereich des Gesundheitsférderungs-
Teams kommen.

Erklarung Abkurzungen: n. U. = nicht Uberprifbar: Die Einhaltung des Mindeststandards kann nicht nachvollzogen werden. n. r. = nicht relevant: Der Mindeststandard ist fur die Einrichtung nicht relevant.

GV = Gemeinschaftsverpflegung, MS = Mindeststandard
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https://gesundheitsfonds-steiermark.at/gesunde-ernaehrung/gesunde-ernaehrung-in-der-gemeinschaftsverpflegung/umsetzungshilfen/#Brosch%C3%BCren
https://gesundheitsfonds-steiermark.at/gesunde-ernaehrung/gesunde-ernaehrung-in-der-gemeinschaftsverpflegung/umsetzungshilfen/#Brosch%C3%BCren
http://www.gemeinsam-geniessen.at/
http://www.gemeinsam-geniessen.at/

